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RINGKASAN 
Permen jelly adalah makanan semi basah yang dibuat dari sari buah dan 
bahan pembentuk gel, berpenampakan jernih dan transparan, serta mempunyai 
tekstur dan kekenyalan tertentu. Secang merupakan salah satu jenis herbal yang 
banyak ditemukan di Indonesia. Permen jelly umumnya terbuat dari flavor 
artificial tanpa ada bahan yang bersifat fungsional, pemanis tinggi kalori, gelling 
agent berupa gelatin yang belum terjamin kehalalannya. Secang mengandung 
senyawa fenolik yang bersifat sebagai antioksidan yang dapat menambah sifat 
fungsional permen jelly. Sorbitol merupakan pengganti sukrosa dan HFS (High 
Sucrose Syrup) karena bersifat non-cariogenic dan rendah kalori. Karagenan 
merupakan pembentuk gel yang kokoh serta lebih terjamin kehalalannya. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui variasi metode ekstraksi dan 
variasi perbandingan secang terbaik terhadap permen jelly herbal berdasarkan 
karakteristik fisik (kekerasan (hardness), elastisitas (springiness), dan kelengketan 
(gumminess)), karakteristik kimia (kadar air, aw, dan pH), karakteristik fungsional 
(total fenol dan aktivitas antioksidan) serta karakteristik sensoris (warna, aroma, 
rasa, tekstur dan overall). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
Faktorial (RALF) dengan dua faktor yaitu variasi metode ekstraksi (rebusan dan 
seduhan) dan variasi perbandingan secang (3:36 (b/v); 4:36 (b/v); dan 6:36 (b/v)). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi metode ekstraksi tidak 
berpengaruh terhadap kekerasan (2.427-2.503gf) tetapi berpengaruh terhadap 
elastisitas (1,607-2,398mm) dan kelengketan (42,803-52,957gf), berpengaruh 
terhadap kadar air (31,802-33,648 %wb) tetapi tidak berpengaruh terhadap aw 
(0,838-0,846) dan pH (6,235-6,318) dan berpengaruh terhadap total fenol (1,319-
1,742 mg/100gr bk) dan aktivitas antioksidan (13,946-52,803 %bk). Variasi 
perbandingan secang berpengaruh terhadap kekerasan (1.779-3.559 gf) tetapi 
tidak berpengaruh terhadap elastisitas (1,587-2,631 mm) dan kelengketan (3,042-
6,455 gf), berpengaruh terhadap kadar air (2,960-3.523 %wb) tetapi tidak 
berpengaruh terhadap aw (0,828-0,850) dan pH (6,148-6,409) serta berpengaruh 
terhadap total fenol (0,878-2,296 mg/100gr bk) dan aktivitas antioksidan (2,324-
4,429 %bk) permen jelly herbal. Secara sensori tingkat kesukaan tertinggi adalah 
pada permen jelly dengan perlakuan seduhan pada perbandingan secang 4:36, 
berdasarkan karakteristik fisik permen jelly terbaik adalah dengan perlakuan 
seduhan pada perbandingan secang 3:36, berdasarkan karakteristik kimia dan 
fungsional permen jelly terbaik adalah dengan perlakuan rebusan pada 
perbandingan 6:36. 
  
Kata kunci : aktivitas antioksidan, permen jelly, secang, total fenol 
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A STUDY OF EXTRACTION METHODS USING VARIATION OF 
SAPPAN WOOD EXTRACT CONCENTRATION ON THE 
CHARACTERISTICS OF HERBAL JELLY CANDY 
 




Jelly candy is a kind of moist food made of fruit juice and gelling agents, 
transparent, with specific texture and chewiness. Sappan wood is one kind of 
herbs which is widely found in Indonesia. Jelly candies are commonly made of 
artificial flavours that lack functional ingredients, contain high-calorie sweeteners 
and use gelatine, which is still doubted to be halal, as the gelling agent. Phenolic 
compounds in sappan woods have the quality of antioxidant which add a 
functional quality to jelly candy. Sorbitol is used as  the substitute of sucrose and 
HFS (High Sucrose Syrup) because it is non-cariogenic and low calorie. 
Carageenan as a gelling agent is not only sturdy, but also more guaranteed to be 
halal. 
The aim of this study was to find out the best variation of extraction method 
and sappan wood concentration for herbal jelly candy based on physical 
(hardness, springiness and gumminess), chemical (moisture content, aw and pH), 
functional (total phenols and antioxidant activity) and sensory (color, aroma, taste, 
texture and overall) characteristics. This study used the Completely Randomized 
Factorial Design (CRFD) with two factors, they were, variation of extraction 
method (boiling and steeping) and variation of sappan wood concentration (3:36 
(b/v); 4:36 (b/v); dan 6:36 (b/v)). 
The result showed that variations of extraction method affected springiness 
(1,607-2,398mm) and gumminess (42,803-52,957gf) but not hardness (2.427-
2.503gf), they affected moisture content (31,802-33,648 %wb) but not aw (0,838-
0,846) and pH (6,235-6,318), they also affected total phenols (1,319-1,742 %db) 
and antioxidant activity (13,946-52,803 %db). The variations of sappan wood 
concentration had effects on hardness (1.779-3.559 gf) but not on springiness 
(1,587-2,631 mm) and gumminess (3,042-6.455 gf), they had effects on moisture 
content (29,60-35,23 %wb) but not on aw (0,828-0,850) and pH (6,148-6,409), 
and they also had effects on total phenols (0,878-2,296 %db) and antioxidant 
activity (2,324-4,429 %db) of the herbal jelly candy. Based on sensory 
characteristics, the most preferred was the steeping treatment jelly candy with 
sappan wood concentration of 4:36, while physically the best jelly candy was the 
one with steeping treatment and the sappan wood concentration of 3:36. Based on 
chemical and functional characteristics, the jelly candy with boiling treatment and 
sappan wood concentration of 6:36 was the best. 
  
Keywords : antioxidant activity, jelly candy, sappan wood, total phenols 
 
